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「米沢らーめん」塩分濃度調査結果と「減塩醤油スープ」の開発
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　金　光　秀　子
　　実施期間：平成27年 3 月～平成28年 5 月
　　担当教員：金光秀子、大和田浩子
　　連携機関：協同組合米沢伍麺会（委託者）
１．はじめに　
　山形県は他県と比較すると高血圧患者が多く、食塩摂取量も多いのが現状である。日本
人の食事摂取基準（2015年版）における食塩相当量の目標量は、男性₈g 未満、女性₇g
未満としているが、山形県の平成22年県民健康・栄養調査結果によると県民の食塩摂取量
は、1 日当たり12.2 g であり、平成26年国民健康・栄養調査における全国の平均値 10.0 g よ
りも高く、常日頃からの減塩習慣が必要とされている。
　一方、米沢市内には、鶏がらと醤油スープを基本とした「米沢らーめん」を提供する店
は 100 軒以上あり、各々のラーメン店が工夫を凝らしてその美味しさを競っているが、ラー
メン店で提供されている商品について細部までを調査し食塩相当量を算出した調査はみら
れない。しかし、地元の製麺業者組合である「米沢伍麺会」では、近年における健康志向
の高まりから、健康を重視した「米沢らーめん」の開発に取り組んでいる。そこで当該組
合と協働で、「米沢らーめん」の塩分濃度調査を実施し、「米沢らーめん」の食塩相当量を
把握することを目的とした。また得られた結果を基に、健康を考慮した「米沢らーめん減
塩醤油スープ」の開発を試みた。
２．方　　法　
　「米沢らーめん」の塩分濃度調査は2015年₃月～₆月に実施した。調査協力店は米沢市
内の「米沢らーめん」を提供している飲食店の30軒であった。飲食店における提供販売
用の「米沢らーめん」1 杯分を購入した。スープ、麺、トッピングは別々の容器への盛
付けを依頼し、スープ、麺、トッピングの各々の重量を測定した。スープの塩分濃度は、
ATAGO ポケット塩分計を使用し測定した。また、スープの食塩相当量は塩分濃度測定
値とスープ重量から算出した。麺およびトッピングの食塩相当量は日本食品標準成分表
（2010）より算出した。各々の食塩相当量を合計し、「米沢らーめん」１杯分の食塩相当量
とした。
　「米沢らーめん」のスープ塩分濃度結果を基に、食品メーカーによる「減塩醤油スープ」
の開発を行った。
３．結　　果　　　
　（1）「米沢らーめん」の塩分濃度等調査結果　
　調査協力店における「米沢らーめん」の塩分濃度等調査結果を表 1 に、スープ塩分濃度
別の店数分布を図 1 に示す。スープの塩分濃度の平均値は、1.5 ± 0.2% であったが、各店
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での調味方法等の違いにより塩分濃度は 1.0 ～ 2.0% とその幅が大であった。
	
　また、スープ重量別の店数分布を図 2 に示す。スープ重量の平均値は 540 ± 76g であっ
たが、各店の麺用食器は様々な形態であり、スープ重量は 422 ～ 733g とその幅が大であっ
た。
　	
　「らーめん」１杯分の食塩相当量を図 3 に示す。スープのみの食塩相当量の平均値は、8.1
± 1.1g（5.1 ～ 10.0g）であり、麺およびトッピングを含めた「らーめん」1 杯分の食塩相
当量の平均値は、9.6 ± 1.2 ｇ（7.6 ～ 12.1ｇ）であった。しかし、トッピングも飲食店によっ
て様々ではあったが、麺およびトッピングの食塩相当量の平均値は、1.5±0.4g であり、各々
の店の差はほとんどなかった。
　スープの塩分濃度と重量および食塩相当量の関係を図₄に示す。30 番の飲食店のように
スープの塩分濃度が₂%と高い飲食店では、スープの量が少なくてもその食塩相当量は増
えた。また、₉番の飲食店のように、スープの塩分濃度が低くてもスープの量が多いとそ
の食塩相当量が増えた。
表1　米沢らーめんの塩分濃度等調査結果
単位 平均値 ± 標準偏差
％ 1.5 ± 0.2
全体 ｇ 9.6 ± 1.2
汁のみ ｇ 8.1 ± 1.1
麺・トッピング ｇ 1.5 ± 0.4
ｇ 902 ± 96
ｇ 540 ± 76
ｇ 300 ± 40
ｇ 700 ± 104
チャーシュー ｇ 27 ± 14
メンマ ｇ 22 ± 10
葱 ｇ 11 ± 4
鳴門かまぼこ ｇ 4 ± 1
かまぼこ ｇ 8 ± 3
その他のトッピング ｇ 12 ± 8
麺の重量
食塩相当量
(n=30)  
トッピング
らーめん全体重量（可食量）
汁の重量
皿の重量
塩分濃度　（スープ）
図1　スープの塩分濃度別分布
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図2　スープの重量別分布
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図3　らーめん1杯分の食塩相当量
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図２　スープの重量別分布 図３　らーめん１杯分の食塩相当量
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　（2）「米沢らーめん減塩醤油スープ」の開発　　　
　「米沢らーめん」の塩分濃度等調査結果を基に、米沢伍麺会より依頼を受けた食品メー
カーは数回の試作の後、「米沢らーめん減塩醤油スープ」を開発した。家庭で調理する商
品で、1 袋（37g）を 300cc の熱湯で希釈するスープの素（液体）である。通常のスープよ
り51%の減塩になり、スープのみの食塩相当量は3.5gである。麺を含めた総食塩相当量は5.0
ｇと予想され、通常の商品より40～50% の減塩が期待される。
　　　　　　　　　　　
　（3）市民の健康増進への取り組み
　健康志向が高まる中、今回の訪問調査では店側と顧客との関係においての課題があると
考えられた。即ち、「らーめん」のスープまで飲用してもらうことを美味しさの評価とし
ている店側と、美味しいのだけれど健康のためにスープを残している顧客との意識の乖離
があることが推察された。そこで、その溝を埋めるべく地元まちづくりプランの組織では
「米沢らーめんから始める元気なまちづくり」と題しての活動を始めている。まず、各店
の顧客用テーブルの上に「うめぇげんどもスープのごすじゃぁ」「標準語訳：とても美味
しいのですが、私は健康のためにあえてこのスープを残します。」と書かれたプラスチッ
 
写真1 米沢らーめん減塩醤油スープ 
　図4　スープ重量と塩分濃度および食塩相当量の関係
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ク製のカードを置き、減塩のためにスープを残す顧客はカードで意思表示できるようにし
ている。また、この適塩行動（減塩運動）に参加するラーメン店へは「のぼり旗」を設置
してもらう。更に、将来的に「減塩醤油スープ」を活用した減塩らーめんを店頭メニュー
として加えてもらえるように検討中である。
　　　　　　　
　「米沢らーめんから始める元気なまちづくり」の活動は始まったばかりであるが、ラー
メン店等自らが市民の健康を意識した「減塩」の取り組みは全国的にも珍しく、更なる事
業の拡大に期待したい。
写真2　「米沢らーめん」減塩運動のカードとのぼり旗
